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PORTAKAL SOSLU MUHALLEBI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 litre st

3 Yemek kasigi nisasta

2 yemek kagigi un

1 su bardagindan biraz eksik toz seker
1 yemek kasigi tereyagi

1 paket vanilya

Portakalli sos Igin:

3 portakalin suyu

2 yemek kasigi toz seker

1 yemek kagigi nisasta

Oncelikle muhallebi igin; un, nisasta, toz seker ve siitl bir tencereye alip orta ateste g6z g6z oluncaya dek
sirekli karistirarak pisirin. Tereyagini ekleyip karistirin. Ocagin altini kapatip vanilyayi da ekleyip karistirin.
(dilerseniz pisen muhallebiye krema veya toz krem santim ekleyip mikserle ¢irpabilirsiniz.) Muhallebiyi servis
kaselerine veya kuplara paylastirin ve kenara alip sogumasini bekleyin.

Portakal sos i¢in; 3 portakalin suyunu sikin. Kiigtk bir sos tenceresine 2 yemek kasigi toz seker ve 1 yemek
kasi§i nisasta ekleyip ¢irpici ile portakal suyunu yavas yavas ekleyin. Orta ateste sirekli karigtirarak kivam
alinca ocagin altini kapatin. Soguyan muhallebilerin (izerine portakalli sosu ekleyin. Buzdolabinda dinlendirin.
Uzerini toz findik veya portakal dilimleriyle stsleyebilirsiniz.
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